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Elle peut etre recueillie et transporlee an loin sans perclre son energie.
Son activite n'est qu'affaiblie quand on la desseche on qu'on. la fait
bouillir avec de 1'eau. Enfin il faut tres pen cle cette levure pour
transformer un poids considerable de sucre. Ces fermentations doivent
s'effectuer de preference a 1'abri cle Fair, afin qu'elles ne soient pas
genees par des vegetations ou des infusoires etrangers.

Nous retrouvons la tous les caracteres generaux de la levftre de
biere, et ces substances ont probablement cles organisations qui, clans
une classification naturelle, doivent occuper denx genres voisins ou
deux families rapprochees.

Pour ce qui est de la rapidite et de la regularite de la fermentation
lactique dans les conditions que j'ai assignees, lorsque le ferment
lactique se ddveloppe seul, tous les chimistes en seront surpris : elle
est souvent plus rapide, a quantite de matiere egale, que la fermen-
tation alcoolique. La fermentation lactique, telle qu'on la pratique
ordinairement, est beaucoup plus longue; cela se congoit tres bien. Le
gluten, le caseum, la fibrine, les membranes, les tissus,... que Fon
emploie renferment enormement de matieres inutiles. Le plus souvent
elles ne deviennent nn aliment pour le ferment lactique qu'apres s'etre
putrefiees, alterees au .contact cle vegetations on d'animalcules qui ont
rendu leu.rs elements solubles et assimilables.

Voici un autre caractere qui permet cle rapprocher encore le
nouveau ferment de la levftre de biere : Si Ton seme clans le liquide
sucre albumineux limpide de la levtire de biere et non de la ievftre
lactique, c'est de la levftre de biere qni se developpera, et avec elle la
fermentation alcoolique, bien qu'il n'y ait rien cle change aux autres
conditions de Foperation, II ne faudrait pas en conclure qu'il y aura
identite de composition cliiniique entre les deux levtires, pas plus que
la composition chimique de deux vegetaux n'est la meme parce qu'ils
ont vecu dans le m^me sol.

Enfin, il y a une clerniere analogie que je ne clois pas omettre; c'est
qu'il n'est pas necessaire cl'avoir deja de la levfire lactique pour en
preparer : elle prend naissance spontanement(4), avec autant cle
facilite que la levtire de biere, toutes les fois cjue les conditions sont
favorables.

1. Je me sers de ce mot comme expression du fait, en reservant compl^tement la question
de la gSridration spontanee. Au contact de I'air commun la leyftre laotique prend naissance si
les conditions de nature du milieu et de temperature s'y pretent. Si Ton. opere a 1'atori de I'air
ou avec de I'air pre'alablem.ent cbaulfe, les choses se passent comnae il arrive pour la levfire de
biere ou les infusoires, et Ton peut re'produire dans ces conditions les experiences bien connues
-de divers 'physiologistes qui ont re'pe'te et pre'cise' celles d'Appert et de Gay-Lussac snr
rinfluence de I'air dans les phe"nomenes dont il est ici question. et de physique,
